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บทคดัย่อ 
มะม่วงพันธุ์มหาชนก เป็นมะม่วงที่เหมาะสมส าหรับการส่งออกและก าลังได้รับความนิยมจากตลาด
ต่างประเทศ แต่อย่างไรกต็ามผลมะม่วงมกีารสูญเสยีจากการเกดิโรคหลงัการเกบ็เกี่ยวและมีอายุการเก็บ
รกัษาสัน้ งานวจิยันี้มวีตัถุประสงค์เพื่อศกึษาผลของไคโตซานทีม่ต่ีอคุณภาพหลงัการเกบ็เกีย่วและอายุการ
เกบ็รกัษาของมะม่วงพนัธุม์หาชนก วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) โดย
การเคลอืบผวิมะม่วงดว้ยไคโตซานทีค่วามเขม้ขน้ 0.5, 1, 1.5 และ 2 เปอรเ์ซน็ต์ เปรยีบเทยีบกบัชุดควบคุม 
(ไม่ได้เคลือบผิว) จ านวน 4 ซ ้า ซ ้าละ 10 ผล ก่อนน าไปเก็บรกัษาที่อุณหภูมิห้อง (29±2 องศาเซลเซียส 
ความชืน้สมัพทัธ ์80±2 เปอรเ์ซน็ต์) ผลการทดลองพบว่าการใชไ้คโตซานทุกความเขม้ขน้สามารถชะลอการ
สญูเสยีน ้าหนกั การเปลีย่นแปลงส ีลดการเกดิโรค และสามารถยดือายุการเกบ็รกัษามะม่วงได้ นอกจากนี้การ
ใชไ้คโตซานทีค่วามเขม้ขน้ 1.5 และ 2.0 เปอรเ์ซน็ต์ พบเปอรเ์ซน็ต์การเกดิโรคน้อยทีสุ่ดและสามารถยดือายุ
การเกบ็รกัษามะม่วงไดน้าน 14 วนั  
 

ค าส าคญั: มะม่วงพนัธุม์หาชนก  ไคโตซาน  คุณภาพภายใน  การเคลอืบผวิ 

 
Abstract  
Mango (Mangifera indica L.) cv. Mahajanaka is suitable for export and coming popular for foreign 
market. However, mango fruit loses by postharvest diseases and short storage life. This experiment 
aims to study the effects of chitosan on postharvest qualities and shelf life of Mahajanaka mango. 
The experimental design of CRD was laid out by coating fruits with 0.5, 1, 1.5 and 2% chitosan 
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อุษณา  ไตรนอก, คณะ ผลของไคโตซานต่อคุณภาพหลงัการเกบ็เกีย่ว… 

compared with control (no-coated fruit), for four replications. Each replication consisted of 10 fruit. All 
treatments were stored at room temperature (29±2 C, 80±2%RH). The results revealed that fruits 
coated with all chitosan concentrations could delay fruit weight loss, color change, reduced disease 
incidence and extended storage life. In addition, 1.5 and 2% chitosan showed the least disease 
appearance and extended the longest storage life for 14 days. 
 
Keywords: Mango cv. Mahajanaka, chitosan, internal qualities, waxing 

 

 บทน า 
มะม่วงพนัธุม์หาชนก เป็นมะม่วงรบัประทานผลสุก
พันธุ์ใหม่ที่เกิดจากการผสมกันระหว่างมะม่วง
พนัธุ์ซนัเซทและพนัธุ์หนังกลางวนั ท าให้ได้ผลที่มี
สสีนัและรูปทรงสวยงาม เมื่อสุกผิวมีสแีดงอมส้ม 
รสชาตหิวานอมเปรีย้ว เน้ือแน่น จดัเป็นมะม่วงพนัธุ์
หนึ่งทีเ่หมาะสมส าหรบัการส่งออก1 เนื่องจากก าลงั
ได้รบัความนิยมและยอมรบัจากตลาดภายในและ
ต่างประเทศ อย่างต่อเนื่อง อย่างไรก็ตามมะม่วง
จดัเป็นผลไมใ้นกลุ่ม climacteric fruit ทีม่อีตัราการ
หายใจสงูระหว่างกระบวนการสุกแก่ จงึท าใหม้อีายุ
การเก็บรักษาสัน้2 อีกทัง้การเกิดโรคในระหว่าง
กระบวนการสุกและการเก็บรักษายังเป็นสาเหตุ
ก่อให้เกดิการสญูเสยีภายหลงัการเกบ็เกีย่วของผล
มะม่วงได้ง่าย3 ซึง่เป็นปญัหาส าคญัในการจ าหน่าย
และการส่งออกมะม่วงไปยังตลาดต่างประเทศ 
ดงันัน้หากมกีารจดัการหลงัการเกบ็เกี่ยวที่ถูกต้อง
และเหมาะสม จะสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพและยดือายุการเกบ็รกัษาของผลมะม่วงสด
ได้นานขึ้น ไคโตซานเป็นสารเคลือบผิวที่ได้จาก   
ไคติน  (chitin) ในก ลุ่มโพลิแซคคาไรด ์
(polysaccharide)4 จดัเป็นสารโพลเิมอรธ์รรมชาตทิี่
มีประจุบวกสูง มีโครงสร้างเหมือนตาข่ายคล้าย
ฟองน ้า และมีช่องว่างเล็กๆ ท าให้มีคุณสมบตัิใน
การดูดซบัและจบัตะกอนต่างๆ ช่วยให้พชืป้องกนั
ตวัเองได้ โดยวธิีเคลือบติดกบัชัน้ผิวเปลอืกผลไม ้
สามารถยบัยัง้การเกิดเชื้อรา และแบคทีเรีย2 มี
รายงานการใช้สารเคลือบผิวในผลไม้หลายชนิด 
เช่น การเคลอืบผวิมะม่วงพนัธุโ์ชคอนันต์ดว้ยไคโต

ซานที่ความเขม้ขน้ 1 เปอร์เซน็ต์ ร่วมกบัวุ้นว่าน
หางจระเขค้วามเขม้ขน้ 20 เปอรเ์ซน็ต์ ก่อนน าไป
เกบ็รกัษาที่อุณหภูม ิ13 องศาเซลเซยีส  สามารถ
ลดการสูญเสยีน ้าหนักผลและการเกดิโรคภายหลงั
เก็บเกี่ยวได้ดี ตลอดจนช่วยยืดอายุเก็บรักษาได้
นานถึง 28 วัน โดยผลมะม่วงสามารถสุกได้
ตามปกตภิายหลงัเกบ็รกัษา5 การเคลอืบผวิมะม่วง
พนัธุ์ Ataulfo ด้วยไคโตซานที่ความเข้มข้น 2.0 
เปอร์เซ็นต์ สามารถชะลอการสูญเสยีน ้าหนักและ
ช่วยใหผ้ลมะม่วงคงความแน่นเนื้อได้6  การเคลอืบ
ผวิผลล าไยพนัธุ์อดีอด้วย ไคโตซานที่ความเขม้ขน้ 
1.2 เปอร์เซ็นต์ ร่วมกบักรดซิตริกความเข้มข้น 1 
เปอร์เซ็นต์  และชุดควบคุม ก่อนเก็บรักษาที่
อุณหภูม ิ5 องศาเซลเซยีส ในวนัที ่27 ของการเกบ็
รักษา พบว่าผลล าไยที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน
ร่วมกบักรดซติรกิม ีการสญูเสยีน ้าหนักและการเกดิ
โรคน้อยกว่าชุดควบคุม7 การเคลอืบผวิแอพรคิอท
ดว้ยไคโตซานที่ความเขม้ขน้ 0 (ชุดควบคุม) 0.25 
0.5 และ 0.75 เปอรเ์ซน็ต์ ก่อนเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ
0  อ งศา เซล เซียส  คว ามชื้ นสัมพัทธ์  8 0 ±2 
เปอร์เซ็นต์ นาน 25 วัน พบว่าผลแอพริคอทที่
เคลือบผวิด้วยไคโตซานที่ความเขม้ขน้ 0.25 และ 
0.5 เปอรเ์ซน็ต์ มกีารสญูเสยีน ้าหนักน้อยทีสุ่ด และ
มสีารแอนตีอ้อกซแิดนซใ์นปรมิาณสงูสุด ตามล าดบั 
เมื่อเปรียบเทียบกบัชุดควบคุม8 ส่วนกล้วยพนัธุ ์
Embul ทีเ่คลอืบผวิดว้ยไคโตซานความเขม้ขน้ 0-3 
เปอร์เซ็นต์ ก่อนน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
(28±2 องศาเซลเซยีส) นาน 7 วนั พบว่าการเคลอืบ
ผวิกล้วยด้วยไคโตซานสามารถยบัยัง้การเกดิโรค
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การประชุมวชิาการ มหาสารคามวจิยั ครัง้ที ่10 วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ี

แอนแทรคโนสได้ 100 เปอร์เซ็นต์ นอกจากนี้ยัง
พบว่าการเคลอืบผวิดว้ยไคโตซานที่ความเขม้ขน้ 1.0 
เปอร์เซ็นต์ ก่อนเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13.5 องศา
เซลเซยีส ความชืน้สมัพทัธ ์95 เปอรเ์ซน็ต์ นาน 14 วนั 
ยงัสามารถชะลอการสูญเสยีน ้าหนัก และคงความแน่น
เนื้อของกลว้ยได้9 ดงันัน้งานวจิยันี้จงึมวีตัถุประสงค์
เพื่อทดสอบผลของไคโตซานที่มีต่อคุณภาพหลัง
การเก็บเกี่ยวของมะม่วงพนัธ์มหาชนกส าหรับใช้
เป็นแนวทางยดือายุผลผลติต่อไป 
 

วสัดอุปุกรณ์และวิธีการศึกษา 
ใชผ้ลมะม่วงพนัธุม์หาชนกอายุ 98 วนัหลงัดอกบาน 
เนื่องจากเป็นระยะที่ผลมะม่วงเข้าระยะสุกแก่ทาง
สรรีวทิย10 จากไร่คุณสวุฒัน์ ทรพัยม์าก ต าบลปลาย
นา อ าเภอศรปีระจนัต์ จงัหวดัสุพรรณบุร ีเกบ็เกีย่ว
ในเดอืนธนัวาคม 2556 โดยคดัเลอืกผลที่มขีนาด
ใกล้เคียงกนั น ้าหนักเฉลี่ย 400 กรมัต่อผล ไม่มี
บาดแผล บอบช ้า และปราศจากโรคแมลง ตดัก้าน
ผลเพื่อให้น ้ายางไหลก่อนน าผลมะม่วงไปท าการ
ทดลอง โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD ชนิด
อทิธพิลก าหนด (fixed effect model) ม ี5 สิง่
ทดลอง คือ การเคลือบผิวมะม่วงด้วยไคโตซานที่
ความเข้มข้น 0.5 1.0 1.5 และ 2.0 เปอร์เซ็นต ์
เตรยีมโดยชัง่ไคโตซาน 20 กรมั ละลายในน ้า 990 
มลิลลิติร เติมกรดอะซติิกเขม้ขน้ (Glacial acetic 
acid) ปรมิาตร 10 มลิลลิติร ไดไ้คโตซานเขม้ขน้ 2 
เปอรเ์ซน็ต์ ในกรดอะซติกิ 1 เปอรเ์ซน็ต์ ลดความ
เข้มข้นเพื่อใช้ในการทดลองด้วยน ้ากลัน่ให้ได้ 0.5 
1.0 และ 1.5 เปอรเ์ซน็ต ์และ ชุดควบคุม (ไม่เคลอืบ
ผวิ) ท าการทดลองทัง้หมด 4 ซ ้า ซ ้าละ 10 ผล ก่อน
น าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง  (29±2 องศา
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80±2 เปอร์เซ็นต์) 
บันทึก เปอร์ เ ซ็นต์ ก า รสูญ เสียน ้ า หนั ก  กา ร

เปลี่ยนแปลงสใีนรูปของ L* a* และ b* ปรมิาณ
ของแขง็ที่ละลายน ้าได้ (Total Soluble Solids) 
ปรมิาณกรดทีไ่ทเทรตได ้(Titratable acidity) การ
เกดิโรคตามวธิกีารของ James (1971)11 โดยการ
ให้คะแนนตัง้แต่ 0 ถึง 4 ดังนี้ 0 คะแนน คือ 
ปราศจากการเกดิโรค 1คะแนน คอื เกดิโรค 1 ใน 4 
ของพืน้ทีผ่ล 2 คะแนน คอื 2 ใน 4 ของพืน้ทีผ่ล 3 
คะแนน คอื เกดิโรค 3 ใน 4 ของพื้นที่ผล และ 4  
คะแนน คอื เกดิโรคเต็มพืน้ที่ผล เป็นการบนัทกึการ
เกดิโรคในเชงิปรมิาณเท่านัน้ ซึง่ไม่ไดร้ะบุว่าโรคอะไรบา้ง 
จากนัน้น าคะแนนที่ได้มาค านวณหาดัชนีการเกิดโรค  
โดยใช้สตูร ผลรวม (ระดบัคะแนน คูณ จ านวนผลของแต่
ละระดบั)หารดว้ยจ านวนมะม่วงทัง้หมด และหาเปอรเ์ซน็ต์
การเกิดโรค โดยใช้สูตร ดชันีการเกิดโรค คูณ 100 
หารดว้ย 4 ส่วนอายุการเกบ็รกัษาจะถอืว่าสิน้สุดลง
เมื่อมะม่วงมีเปอร์เซ็นต์การเกิดโรคมากกว่า 50 
เปอร์เซ็นต์ บันทึกผลการทดลองทุก 2 วัน ณ 
ห้องปฏิบัติการภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะ
เกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขต
บางเขน  
 
ผลการศึกษา  
1. การสูญเสยีน ้าหนัก มะม่วงมกีารสญูเสยีน ้าหนัก
เพิม่ขึน้ตามอายุการเกบ็รกัษา โดยมะม่วงทีเ่คลอืบ
ผิวด้วยไคโตซานทุกความเข้มข้นมีการสูญเสีย
น ้าหนักน้อยกว่าชุดควบคุม โดยในวนัที่ 10 ของ
การเกบ็รกัษาการเคลือบผิวมะม่วงด้วยไคโตซาน
ความเข้มข้น 1.5 เปอร์เซ็นต์ มีเปอร์เซ็นต์การ
สญูเสยีน ้าหนักน้อยทีสุ่ด 9.94 เปอร์เซน็ต์ ขณะที่
ชุดควบคุมมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้ าหนักถึง 
14.08 เปอรเ์ซน็ต ์(Table 1) 
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Table 1 Effect of 1, 0.5, 1.5 and 2% chitosan on weight loss percentage of Mahajanaka mango 

during storage at room temperature (29±2 C, 80±2%RH) for 14 days. The untreated mango was 
control.  
Treatment Day0 Day2 Day4 Day6 Day8 Day10 Day12 Day14 

control 61.00a 60.64a 70.15a 65.29a 69.66a 51.15a - - 
0.5% 59.16a 64.06a 67.24ab 68.59a 64.80a 52.32a 51.61a 67.53a 
1.0% 58.03a 60.68a 62.93ab 64.33a 63.58a 48.13a 46.30a 64.93a 
1.5% 58.69a 56.33a 61.92ab 61.80a 60.01a 47.81a 49.31a 62.92a 
2.0% 55.84a 57.28a 59.01b 61.83a 60.91a 47.85a 48.43a 66.50a 
F-test ns ns * ns ns ns ns ns 
CV 9.13 17.65 10.34 10.98 27.23 38.85 15.34 10.12 

 
2. สี การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลมะม่วง
พบว่า การเคลือบผิวมะม่วงด้วยไคโตซานทุก
ความเข้มข้น สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสี
เปลอืกของมะม่วงได้ โดยค่าความสว่าง (ค่า L*) 
ค่าความเขียว (ค่า a*) และค่าความเหลือง      

(ค่า b*) เพิม่ขึน้ตามอายุการเกบ็รกัษาจนถงึวนัที ่
8 และมีแนวโน้มลดลง โดยชุดควบคุมมีการ
เปลีย่นแปลงจากสเีขยีวเป็นสเีหลอืงอย่างรวดเรว็ 
(Table 2, Table 3 และ Table 4)   

Table 2 Effect of 1, 0.5, 1.5 and 2% chitosan on color (L* value) of Mahajanaka mango during 

storage at room temperature (29±2 C, 80±2%RH) for 14 days. The untreated mango was control. 
Treatment Day2 Day4 Day6 Day8 Day10 Day12 Day14 
Control 3.09a 5.77a 8.65a 11.16a 14.08a   
0.5% 2.50b 4.60b 5.61b 8.93b 11.07b 13.79a 15.20a 
1.0% 2.37b 4.17b 6.24b 7.89b 10.10b 11.79a 13.76a 
1.5% 2.23b 4.24b 7.12b 8.08b 9.94b 11.90a 13.81a 
2.0% 2.27b 4.27b 6.63ab 7.88b 9.91b 12.82a 15.58a 
F-test * * * * * ns ns 
CV 10 11.9 21.47 10.47 11.42 16.96 14.66 

 
Table 3 Effect of 1, 0.5, 1.5 and 2% chitosan on color (a* value) of Mahajanaka mango during 

storage at room temperature (29±2 C, 80±2%RH) for 14 days. The untreated mango was control.  
Treatment Day0 Day2 Day4 Day6 Day8 Day10 Day12 Day14 

control -6.75a 2.18a 9.11a 13.38a 16.87a 14.51a  -  - 
0.5% -7.79a -3.69a 5.11ab 9.74ab 10.89ab 9.83ab 9.56a 14.71a 
1.0% -3.43a 1.42a 5.91ab 7.25ab 10.16ab 9.71ab 9.38a 7.29a 
1.5% -4.08a -1.80a 2.15ab 4.74ab 6.36ab 4.51b 7.76a 10.98a 
2.0% -8.24a -5.51a -2.05b 1.56b 2.62b 4.61b 6.58a 12.62a 
F-test ns ns * * * * ns ns 
CV 7.21 7.14 15.22 19.87 18.25 18.57 14.25 13.34 
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Table 4 Effect of 1, 0.5, 1.5 and 2% chitosan on color (b* value) of Mahajanaka mango during 

storage at room temperature (29±2 C, 80±2%RH) for 14 days. The untreated mango was control.  

 
3. ปริมาณของแข็งที่ละลายน ้ า  ผลมะม่วงมี
ปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าได้เพิ่มขึ้นตามอายุ
การเก็บรกัษา มะม่วงที่เคลือบผวิด้วยไคโตซาน
ทุกความเขม้ขน้มีปรมิาณของแขง็ที่ละลายน ้าได้
เพิ่มขึ้นช้ากว่าชุดควบคุม โดยชุดควบคุมมี
ปริมาณของแข็งที่ละลายน ้ าได้สูงสุดในวันที่ 4 

ของการเกบ็รกัษา (17.75 องศาบรกิซ์) และลดลง
อย่างรวดเรว็ ขณะทีม่ะม่วงที่เคลอืบผวิดว้ยไคโต
ซานที่ความเขม้ข้น 1 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณ
ของแขง็ทีล่ะลายน ้าไดส้งูสุด (16.75 องศาบรกิซ์) 
ในวนัที ่8 ของการเกบ็รกัษา (Table 5)  

Table 5 Effect of chitosan 1, 0.5, 1.5 and 2% concentrated on total soluble solids of Mahajanaka 

mango during storage at room temperature (29±2 C, 80±2%RH) for 14 days. The untreated mango 
was control.  
Treatme

nt 
Day0 Day2 Day4 Day6 Day8 Day10 Day12 Day14 

control 8.75a 13.75a 17.75a 15.25ab 14.75c 13.75c  - -  
0.5% 8.25a 11.75c 12.75c 13.75c 13.75d 12.75d 12.75c 10.75d 
1.0% 8.25a 10.25d 12.75c 14.75b 16.75a 14.75b 14.75a 12.75c 
1.5% 8.75a 12.75b 13.75b 15.75a 15.75b 14.75b 13.75b 13.75b 
2.0% 8.75a 12.75bc 13.75b 15.75a 15.75b 14.75a 13.75a 13.75a 
F-test ns * * * * * * * 
CV 10.10 1.66 0.69 3.34 2.04 2.04 0.07 0.07 

 
4. ปรมิาณกรดทีไ่ทเทรตได ้ป ริ ม า ณ ก ร ด ที่
ไทเทรตไดข้องมะม่วงลดลงตามอายุการเกบ็รกัษา 
โดยมะม่วงที่เคลือบผิวด้วยไคโตซานทุกความ
เขม้ขน้มปีรมิาณกรดทีไ่ทเทรตไดล้ดลงชา้กว่าชุด
ควบคุม ซึง่ในวนัที ่6 ของการเกบ็รกัษาพบว่า ชุด

ควบคุมมีปริมาณกรดที่ไทเทรตได้น้อยที่สุด 
(0.144 เปอรเ์ซน็ต)์ ขณะทีม่ะม่วงทีเ่คลอืบผวิดว้ย
ไคโตซาน 1.5 เปอร์เซ็นต์  มีปริมาณกรดที่
ไทเทรตไดส้งูสดุ (0.528 เปอรเ์ซน็ต)์ (Table 6) 

 
 

Treatment Day0 Day2 Day4 Day6 Day8 Day10 Day12 Day14 
control 38.47a 45.43a 53.94a 56.34ab 57.21a 46.08a - - 
0.5% 41.86a 45.58a 53.83a 57.93a 53.24a 46.79a 46.00ab 55.37ab 
1.0% 39.83a 45.32a 50.54a 44.40b 51.14a 41.27a 37.77b 48.97b 
1.5% 37.77a 39.25a 45.00a 47.48ab 51.12a 39.96a 42.76ab 50.27ab 
2.0% 37.84a 39.31a 44.23a 48.31ab 48.99a 40.10a 46.08ab 57.80ab 
F-test ns ns ns * ns ns ns ns 
CV 11.38 18.11 18.49 17.51 30.05 39.81 18.01 10.24 
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Table 6 Effect of 1, 0.5, 1.5 and 2% chitosan on titratable acidity of Mahajanaka mango during 

storage at room temperature (29±2 C, 80±2%RH) for 14 days. The untreated mango was control.  
Treatment Day0 Day2 Day4 Day6 Day8 Day10 Day12 Day14 

control 2.38a 0.40d 0.27d 0.14c 0.14b  0.14a  - -  
0.5% 2.35a 0.91b 0.53bc 0.26ab 0.21ab 0.11b 0.11a 0.11a 
1.0% 2.36a 0.78c 0.46c 0.21ab 0.14b 0.11b 0.11a 0.11a 
1.5% 2.37a 1.10a 0.72a 0.53bc 0.26a 0.13ab 0.13a 0.12a 
2.0% 2.38a 0.91b 0.59b 0.34a 0.26a 0.11b 0.11a 0.11a 
F-test ns * * * * * ns ns 
CV 5.32 5.47 12.78 24.13 26.23 20.49 25.66 25.83 

 
5. การเกิดโรค ผลมะม่วงมีการเกิดโรคเพิ่มขึ้น
ตามอายุการเกบ็รกัษา โดยมะม่วงในชุดควบคุมมี
การเกดิโรคเพิม่ขึน้อย่างรวดเรว็และมกีารเกดิโรค
มากกว่า 50 เปอร์เซ็นต์ ตัง้แต่วันที่ 6 ของการ
เกบ็รกัษา มะม่วงที่เคลือบผวิด้วยไคโตซาน 0.5 
และ 1 เปอร์เซ็นต์ มีการเกิดโรคเพิ่มขึ้นอย่าง
รวดเรว็หลงัวนัที ่6 ของการเกบ็รกัษา สว่นมะม่วง
ทีเ่คลอืบผวิดว้ยไคโตซาน 1.5 และ 2 เปอรเ์ซน็ต ์
มีการเกิดโรคอย่างช้าๆ โดยมีการเกิดโรค 50 
เปอรเ์ซน็ต ์ในวนัที ่14 ของการเกบ็รกัษา (Fig. 1)  

 
Figure 1. Effect of 1, 0.5, 1.5 and 2% 
chitosan on disease incidence of Mahajanaka 
mango during storage at room temperature 
(29±2 C, 80±2%RH) for 14 days. The 
untreated mango was control. Vertical bars 
indicate standard error. 
 
6. อายุการเกบ็รกัษา การเคลอืบผวิดว้ยไคโตซาน
ยงัสามารถยดือายุการเกบ็รกัษาของมะม่วงได ้ 
 

 
โดยมะม่วงทีเ่คลอืบผวิดว้ยไคโตซาน 1.5 และ 2.0 
เปอรเ์ซน็ต ์มอีายุการเกบ็รกัษา 14 วนั (Fig. 2) 

 
Figure 2. Effect of 1, 0.5, 1.5 and 2% 
chitosan on storage life of Mahajanaka 
mango during storage at room temperature 
(29±2 C, 80±2%RH) for 14 days. The 
untreated mango was control. Vertical bars 
indicate standard error. 
 

วิจารณ์และสรปุผล 
จากการทดลองพบว่าการมะม่วงทีเ่คลอืบผวิดว้ย
ไคโตซานทุกความเข้มข้นมีการสูญเสยีน ้าหนัก
น้อยกว่าชุดควบคุม โดยในวนัที ่14 ของการเกบ็
รกัษา การเคลอืบผวิดว้ยไคโตซานความเขม้ขน้ 1 
เปอร์ เซ็นต์  สูญ เสียน ้ าหนัก น้อยที่สุด  การ
เปลีย่นแปลงสพีบว่า มะม่วงทีเ่คลอืบผวิดว้ยไคโต
ซานทุกความเข้มข้นมีการเปลี่ยนแปลงสีจากสี
เขียวเป็นสีเหลืองช้ากว่าชุดควบคุม โดยการ
เคลือบผิวด้ ว ย ไค โ ตซานคว าม เ ข้มข้น  1 
เปอร์เซน็ต์ มคี่า a* และ b* น้อยที่สุด ปรมิาณ
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ของแขง็ทีล่ะลายน ้าไดข้องมะม่วงทีเ่คลอืบผวิดว้ย
ไคโตซานเพิม่ขึน้ชา้กว่ามะม่วงในชุดควบคุม โดย
การเคลือบผิวด้วยไคโตซานความเข้มข้น 0.5 
เปอรเ์ซน็ต์ มปีรมิาณของแขง็ที่ละลายน ้าได้น้อย
ที่สุด และมปีรมิาณกรดที่ไทรเทรตได้มากทที่สุด 
สว่นมะม่วงทีเ่คลอืบผวิดว้ยไคโตซานความเขม้ขน้ 
1.5 และ 2 เปอร์เซ็นต์ มีการเกิดโรคน้อยที่สุด 
ทัง้นี้ เนื่ องจากไคโตซานเป็นสารเคลือบผิวที่มี
คุณสมบัติสามารถลดอัตราการคายน ้า การซึม
ผ่ าน เข้าออกของออกซิ เ จนท า ให้ เกิดกา ร
แลกเปลีย่นก๊าชกบับรรยากาศน้อยลง จงึมผีลต่อ
การหายใจและการผลติเอทลนีของพชื12 อกีทัง้ไค
โตซานมีคุณสมบตัิในการดูดซับและจับตะกอน
ต่างๆ และเคลอืบปิดรอยบาดแผลและรอยช ้าของ
มะม่วง ท าใหป้้องกนัการเขา้ท าลายของเชือ้ราและ
แบคทเีรยีสาเหตุของการเกดิโรค2 นอกจากนี้การ
เคลอืบผวิยงัช่วยชะลอกระบวนการสุก ท าใหก้าร
สลายตวัของแป้งที่สะสมภายในพชืสลายตัวเป็น
น ้าตาลไดช้้าลง13 เช่น การเคลอืบผวิมะม่วงพนัธุ์
โชคอนนัต ์และพนัธุ ์Ataulfo ดว้ยไคโตซานความ
เขม้ข้น 1 และ 2 เปอร์เซน็ต์ตามล าดบั สามารถ
ชะลอเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้ าหนักได้ และมี
ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน ้าไดน้้อยกว่าชุดควบคุม 
5,6 การเคลอืบผวิผลหม่อนด้วยไคโตซานความ
เขม้ขน้ 1 เปอร์เซน็ต์ ช่วยชะลอการเกดิโรคและ
ยืดอายุการเก็บรักษาได้14 อย่างไรก็ตาม การ
เคลอืบผิวท าให้เกดิสภาพดดัแปลงบรรยากาศ15 
จ ากดัการผ่านเขา้ออกของออกซเิจน หากใช้สาร
ในความเขม้ขน้สงูเกนิไป ท าใหก้ารผ่านเขา้ออก
ของออกซิเจนน้อยเกินไป ผลมะม่วงเกิดการ
หายใจแบบไม่ใช้ออกซิเจน16 ส่งผลกระทบต่อ
คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของมะม่วงพันธุ์     
มหาชนกได ้
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